MARLEY SPOON

Saftlge FlSChburger Der Geschmack der Pastinaken-Wurzeln ist sti}lich-wiirzig und eignet sich in der Kiiche

fur viele unterschiedliche Zubereitungsarten. Deine Kids mégen sie hier gerdstet sicher
mit Pastinaken und Remoulade am liebsten, namlich als Beilage zu diesen saftigen Fischburgern aus Seelachs mit

Petersilie und Schnittlauch. Dazu gibt es selbstgemachte Remoulade und Rucola-Salat.
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

« Zwiebel

« unbehandelte Zitrone

« Burgerbrétchen mit Sesam

- Seelachsfilet ohne Haut 4

+ Mayonnaise 3.10

» Rucola

- Pastinake

- Krautermix: Petersilie &
Schnittlauch

« Semmelbrosel !

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

+ Backblech

- Backofen mit Umluftfunktion
« Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Wer es noch gestinder mag, kann anstatt

Mayonnaise auch Joghurt fur die
Remoulade nehmen. Vor dem Braten
kannst du die Burger auch nochmal in
Weizenmehl wenden.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Fisch (4), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 705kcal, Fett 30.0g,
Kohlenhydrate 87.1g, Eiweil3 37.99

1. Pastinaken schneiden 2. Pastinaken rosten

Den Umluftofen auf 200°C vorheizen. Den
Fisch ggf. in der Mikrowelle oder warmen
Wasserbad auftauen. Die Pastinaken
schalen, halbieren und in ca. Tcm dicke,
l&dngliche Stiicke schneiden. Die Schale der
Zitrone abreiben und entsaften.

Pastinaken auf Backblech geben, mit etwas
Olivendl betréufeln und im Ofen ca. 15-
18Min. knusprig backen, anschlieBend mit
Salz abschmecken. Die letzten 2 Minuten der
Backzeit die Burgerbrétchen mitin den
Ofen geben.
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5. Remoulade mischen

4. Burger formen

Den Fisch zuerst in diinne Scheiben
schneiden und dann in grobe Wirfel.
Zusammen mit den Zwiebeln,
Semmelbroésel, 1TL Zitronenabrieb,
Petersilie und 3/4 des Schnittlauchs fein
purieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn
die Masse zu weich ist, 1-2TL Weizenmehl
hinzufligen, und zwei Burger formen.

Die Mayonnaise mit restlichen
Zitronenabrieb, Schnittlauch und 1-2TL
Zitronensaft abschmecken.

3. Zwiebel schneiden

Wahrenddessen die Zwiebel schalen und
grob hacken. Die Petersilie mit Stiel und den
Schnittlauch klein hacken.

6. Burger braten

In einer Pfanne auf niedriger bis mittlerer
Hitze 1-2EL Ol erhitzen und Burger je nach
Dicke ca. 6-8Min. braten. Dabei mehrmals
wenden, dass beide Seiten gleichméBig
durchgebraten sind. Das Brétchen mit
Burger, etwas Rucola-Salat und Remoulade
belegen. Restlichen Salat mit restlichem
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken
und mit Pastinaken servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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